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Avokado, zengin besin bilegsimi ve 6nemli miktarda yag igerigi ile dne ¢ikan bir tropikal meyvedir. Taze meyve olarak
tUketiminin yani sira gunlik diyette avokado icerikli Urtinlere olan arz ve talep artmaktadir. Avokadonun besin degeri
ve yararlarini arastiran galismalarla birlikte, Uretim miktari ve yeni kullanim alanlari da ginden glne artmaktadir.
Avokadonun iglenmesindeki en dnemli sorun meyvenin hizli renk degisimine ugramasi ve fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik etkenler nedeniyle raf édmrinin kisa olmasidir. Bu sorunlarin etkisi, meyvenin islenmeden 6nce isil
islem, disiik sicaklikta kosullandirma, yiizey kaplama, modifiye/kontrollii atmosfer ve 1-metilsiklopropen kullanimi gibi
uygulamalara tabii tutulmasi ile azaltilabilmektedir. lyi kalitede ve iglenebilecek nitelikte olan avokado meyveleri hedef
pazara bagl olarak ve uygun teknolojiler kullanilarak yag, guakamol, plre, sos, taze dilim, kurutulmus veya
dondurulmus Urtn olarak islenmektedir. Bu derlemede belirli kalite kriterlerine sahip avokado meyvelerinin islenmesi
ile olusan ve glinden gline gelismeye devam eden avokado bazli Urin pazari ele alinmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Avokado, Kalite parametreleri, islenmesi, Uriinleri, Kullamim alanlari

Avocado: Its Processing and Uses
ABSTRACT

Avocado is a tropical fruit that stands out with its rich nutrient composition and significant oil content. In addition to its
consumption as a fresh fruit, the supply and demand for avocado-containing products in the daily diet are increasing.
Along with the studies investigating the nutritional value and benefits of avocado, the amount of its production and
new uses are increasing day by day. The most important problems in the processing of avocados are the rapid color
change of the fruit and its short shelf life due to physical, chemical and microbiological factors. The impact of these
problems can be reduced by subjecting fruits to applications such as heat treatment, low temperature conditioning,
surface coating, modified/controlled atmosphere and use of 1-methylcyclopropene before processing. Good quality
and processable avocado fruits are processed into oil, guacamole, puree, sauce, fresh slices, dried or frozen
products, depending on the target market and using appropriate technologies. In this review, the avocado-based
product market, which is formed by processing avocado fruits with certain quality criteria and continues to develop day
by day, is discussed.

Keywords: Avocado, Quality parameters, Processing, Products, Uses

GIiRIS veya asidik olan gogu meyveden farklidir [1]. Avokado

glinimuzde yalnizca egzotik bir meyve olarak degil
Avokado tipik olarak puriizsiiz bir dokuya, tereyagimsi bircok kisinin glinlik beslenmesinin bir pargasi olarak
bir kivama ve zengin bir aromaya sahip oldugundan tatl giderek Onem kazanmaktadir. Avokado taze meyve
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olarak blylk bir pazara sahiptir ancak ticarilesmeyi
arttirmak, taze tiketim icin pazar degeri dusuk meyveleri
degerlendirmek ve katma deger saglamak igin bu
meyveden tuketici beklentilerini karsilayabilecek ylksek
kalite ve uzun raf émrine sahip gida Urlnleri Gretmek
onem tasimaktadir [2-4]. Avokadonun glinimizde en
yaygin kullanimi salatalara eklenmesidir ancak avokado
guacamole sosu olarak da yaygin olarak tiketilmektedir.
Guacamole sosuna ek olarak dondurulmus Uurunler,
icecekler ve pureler gibi gok ¢esitli islenmis gida Grinleri
ve sabun, sampuan, losyon ve krem gibi gesitli kozmetik
drdnlerinin Uretiminde de avokado kullanimi oldukga
yaygindir [1]. Ayrica avokado, yag icerigi bakimindan
zeytin ve hurma meyvelerine rakip olabilecek tek meyve
olmasi ve ayni zamanda tlketimine gesitli saglik etkileri
atfedildigi icin yag piyasasinda da 6ne gikmaktadir [5,
6]. Avokadodan elde edilen yad salata, sos ve et
drinlerinin  marinasyon islemi igin kullaniimaktadir.
Yemek yapiminda soguk preslenmis avokado yagi
kullanimi zeytinyagina kiyasla nispeten daha yeni bir
uygulamadir [1].

Avokado glnumuzde yaygin olarak tuketilen bir
meyvedir. Kaliteli yag iceriginin yani sira yapisinda ¢ok
sayida vitamin ve mineral icerdiginden gunlik diyette
avokado icerikli Urtnlere olan arz ve talep artmaktadir
[7]. Son yillarda global diizeyde avokadonun kullanildigi
yeni alanlar da olusturulmustur [8]. Avokado Uretimi
disiinildigunde piyasada sinirli sayida Griin (avokado
yagdl, avokado pilresi, avokadolu meyve suyu vb.)
bulunmaktadir. Bu nedenle, avokadodan yeni Urlnler
gelistirmek icin dnemli bir potansiyel vardir [1].

Bu derlemede belirli kalite kriterlerine sahip avokado
meyvelerinin iglenmesi ile Uretilen farkli avokado bazli
urinler ve bu Jdrlnlere ait pazar arastirmalari
Ozetlenmistir.

AVOKADO KALITESI ve
KORUMA

HASAT SONRASI

Gegmiste avokadolar Halowax yontemi kullanilarak %8
yag icerdiginde hasat icin olgunlagsmis olarak kabul
edilmistir. Ardindan yag icerigi ve kuru madde arasinda
dogrusal bir iliski oldugu anlasilinca avokadonun
minimum olgunlugunun %21 kurumadde iceriginde
olustugu belirlenmistir. GUnimuzde de yaygin olarak
kurumadde dizeyi olgunluk indeksi olarak
degerlendiriimektedir. Taze pazar icin hasat, kuru
madde %21’e ulastiginda baslamasina ragmen bu
meyveler henlz islenmeye uygun degildir. Bu durum
tadinin heniz olusmamasi, meyve eti renginin soluk
yesil olmasi ve Urinun viskozitesinin ¢ok disuk
olmasindan kaynaklanmaktadir. Avokado islenecegi
zaman kaliteli bir triin elde etmek icin meyvede %25
kurumadde veya %13 yag iceriginin olmasi gerektigi 6ne
surulmektedir [9].

Hasat sirasinda avokadonun dikkatli bir sekilde
toplanmasi gerekir, aksi takdirde mekanik hasarlar
olusabilir [10, 11]. Avokadolar toplandiktan sonra gunes
yanigi ve dehidrasyona neden olabilecek asiri isinmanin
onlenmesi igin goélgede tutulan kutulara yerlestirilir.
Kutular en kisa surede paketleme tesisine tasinir,

meyveler tartilir, déner firgalar ile temizlenir ve sekli,
boyutu ve diger o6zelliklerine goére siniflandirilir [12].
Meyve paketlenmeden &nce isil islemler, dusik
sicaklkta kosullandirma, ylzey kaplama uygulamalari,
disuk oksijen atmosferi, 1-metilsiklopropen (1-MCP,
etilen etkisi inhibitért) ilavesi gibi farkli uygulamalarin
yapilmasi avokado raf omrini uzatmada etkilidir.
Ardindan meyveler hedef pazara bagh olarak cesitli
sekillerde modifiye atmosferde paketlenir veya kontrolli
atmosferde depolanir [13]. Paketlenen meyveler hemen
On sogutma islemi icin sogutulmus odalara tasinir.
Solunum ve etilen Uretimini azaltmadaki etkisi nedeniyle
depolama sirasinda en Onemli faktor sicakliktir ve
olgunlasmamis avokadolar igin optimum sicaklik 5-13°C
iken olgun avokadolar igin 2-4°C’dir [12]. Avokadonun
soguk zincirindeki bir kirllma meyve yumusamasina ve
cesitli fizyolojik bozukluklarin ortaya gikmasina neden
olabileceginden dogru sicakhgin korunmasina dikkat
edilmelidir [13]. Toplam avokado Uretim ve pazarlama
maliyetlerinin yaklasik %60'1 kalite ve miktar kayiplari ile
sonuglanan hasat ve hasat sonrasi asamalardan
kaynaklanmaktadir [10, 11, 13-15].

Avokadolarin hasat sonrasi kalitesi asagidaki durumlarla
iliskilidir:

.  Mekanik hasar

Avokadonun hasat edilmesinden satisa sunulmasina
kadar tum noktalarda mekanik hasarlar meydana
gelebilir. Hiicresel bozulma ¢liriik mezokarp (meyve eti)
dokusunun kahverengilesmesi ile iligkili polifenol oksidaz
aktivitesine baghdir. Mezokarp zedelenmesi
satilabilirligin éniindeki en blyilk engeldir [1]. Avokado
meyvesinin 10 cm kadar az bir yikseklikten disurilmesi
dahi renk ve dizgin gérinim kaybina neden olabilir.
Meyveleri mekanik hasarlardan korumak igin uygun
ambalajlarin  kullanilmasi  sorunu  6nemli  Olgude
Onleyebilir [16-21].

Il.  Yumusama ve dizensiz olgunlasma

Uzun depolama slreglerinde avokado yumusama
egilimindedir ve yumusak meyvelerin raf émri kisa
oldugundan pazarlamada sorunlara yol agar. Ote
yandan pazar hedefine ulasmadan olgunlasan meyveler
ise sert meyvelere gore enfeksiyonlara karsi daha
hassastir. Avokadolarin ~ olgunlagsmasinda renk
homojenligi de 6nemlidir ve esit olmayan renklenme
sorununu ¢6zmek icin depolama ve olgunlastirma
kosullarinin kontrol edilmesi gerekir. Olgunlasma sureci
boyunca nem, karbondioksit orani ve sicaklik meyve
kalitesini dogrudan etkileyen parametrelerdir. Cok disuk
sicakliklar olgunlagsma slrecini baskilayarak soguk
hasarina neden olabilmektedir. Avokadolarin duzensiz
olgunlagsmasini kontrol etmek igin 1-MCP uygulamasi ve
hafif 1sil islemler basta olmak Uzere gesitli yontemler
kullaniimaktadir [22-32];

lll.  Soguk hasari ve lekelenme
Dusuk sicaklikta depolama (5-13°C) avokadolarin hasat

sonrasi kalitesini korumak i¢in en etkili yontemdir. Cok
disik ve ¢ok yuksek sicakliklarda meyve etinde
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lekelenmeler ve soguk hasari meydana gelmektedir.
Duslk sicakliklarda olusan lekelenme etteki kiiguk koyu
lekeler ve kahverengi ipliksi yapilarin olugtugu bdlgenin
kararmasi olarak tanimlanir. Bu kusurlar meyve
kesildiginde ya hemen gorlinir ya da birka¢ dakika
icinde bu gorinim olugur. Hem soguk hasari hem de
lekelenme polifenol oksidaz enzimi reaksiyonlarina
neden olur. Avokadoda  goérilen  gukurlasma,
olgunlagsmama, kararma, tat bozuklugu, et renginin
degismesi ve ¢urime soguk hasari ile iligkili olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Soguk hasari avokadolarda >35°C
gibi yiksek sicakliklarin kisa vadeli uygulanmasi gibi isil
sok ile kontrol edilebilir. Ayrica bu durum kuru ve nemli
hava uygulamasi, kontrolli atmosferde depolama, 1-
MCP uygulamasi ve dusuk sicakliklarda depolama gibi
uygulamalar ile de dnlenebilir [24, 26, 29, 33-42].

IV. Meyve sagligi ve hastaliklari

Avokado meyve saghdl esas olarak hasat sonrasi
antraknoz  (gévde lezyonlari) ve Colletotrichum
gloeosporioides ve Lasiodiplodia theobromae’in neden
oldugu gdévde ucu c¢urtklagu ile ilgilidir. Hasat alaninda
baslayip hasat sonrasinda bliyliik 6nem arz eden bu kuf
hastaliklari meyve kaybinin %70’ini olusturmaktadir.
Avokadonun hasat sonrasi hastaliklar fungisitlerin
uygulanmasiyla kontrol altina alinabilir. Kimyasal
ilaclarin kullanimini azaltmak ve avokado meyvesini
hasat sonrasi guvenli bir sekilde korumak icin esansiyel
yag kullanimi [43-49], biyobozunur polimerlerin kullanimi
[50-56], bitki savunma duzenleyici bilesenlerin kullanimi
[43, 57, 58], biyolojik kontrol ajanlarinin kullanimi [59-63]
gibi gesitli alternatif yontemler uygulanmaktadir.

V. Hasat sonrasi bitki sagligi uygulamalari

Hasat sonrasi bdcek sorunlari da ekonomik kayiplari
onemli dlcide etkiler. Avokado tohum glivesi (Stenoma
catenifer Walsingham), bozulma glivesi (Thaumatotibia
leucotreta Meyrick), bliylk avokado tohum biti (Heilipus
lauri Boheman), trips (Selenothrips rubrocinctus Giard)
ve meyve sinegi (Bactrocera dorsalis Hendel) avokado
meyve kalitesini etkileyen yaygin zararllardir. Son
yillarda soguk sterilizasyon ve i1sinlama gibi kimyasal

olmayan hasere kontrolu uygulamalari
yayginlasmaktadir [64, 65].
Yukarida sayilan sorunlarin olusmasi arin

goriniminde kusurlara ve meyve c¢lrimesine neden
olmaktadir. Meyve c¢urimesini 6nlemek ve avokadonun
raf Omrind uzatmak igin tarim ilaci uygulamalar
yapiimaktadir ve genellikle kullanilan fungisitlerin etki
sekli spesifik oldugundan hedef kiflerin genetik
yapisindaki herhangi bir degdisiklik bu uygulamaya karsi
bir direng gelisimine neden olabilir. Ote yandan kimyasal
fungisitlerin bazilar potansiyel kanserojendir ve Urin
yuzeyinde kimyasal kalintilar olabileceginden tiketiciler
icin saglik riski olustururlar. Fungisit uygulamalari ile ilgili
olumsuzluklara iligkin artan tuketici bilinci, meyvelerde
izin verilen maksimum kalinti limitleri ile ilgili yasal
dizenlemelerin daha dikkatli bir sekilde uygulanmasini
saglamistir. Buna bagh olarak son yillarda fiziksel 1sil
islemler, 1sinlama, kontrolli atmosfer, elektrolize su,
biyolojik kontrol, bitki ekstraktlari ve bitki savunma
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Ozelliklerini arttiran elisitérler gibi daha givenli alternatif
koruma teknolojileri gelistirilmistir [57, 66, 67].

AVOKADONUN iISLENMESI ve ISLENMIS
AVOKADO PAZARI
Hasat sonrasi avokado meyvesinin yumugamasi

solunum hizina baghdir. Avokado 21°C’de 6-12 ginde
ve 5°C’de 30-40 ginde yumusar, bu durum depolama
sirasinda etilen gazi Uretimi ile iligkilidir [68]. Meyvenin
depolanmasinda metabolizmasinin yavaslatiimasi ve
buna bagli olarak asiri etilen Gretiminin éniine gegmek
icin depolanacak meyveye 6n sogutma islemi uygulanir
[33]. Avokadonun depolama sicakligi meyve cesidine
gore degismekle birlikte 4-7°C olarak belirtiimektedir.
3°C’nin altindaki sicakliklar meyvede soguk hasari
olusturarak meyve etinin renginin degismesi, ylzey
kararmasi ve sekil bozukluklarina neden olur.
Avokadoda soguk hasari, sojuk depolamadan hemen
Once 38°C’de sicak suya daldirma veya sicak hava ile

muamele etme islemi ile &nlenebilmektedir [69].
Depolama o&ncesi yapilan bu islemlerle meyve
bozulmasi ve olgunlasmasi yavaslatilabilir fakat

tamamen oOnlenemez. Bu nedenle genelde kontrolli
atmosferde depolama uygulamasi yapilir. Bu teknik ile
O, orani azaltihp ve CO; orani artinlarak meyvenin
solunum  hizini  dusurmek, Dbilesen  kayiplarini
yavaslatmak, etilen sentezini durdurmak ve aromatik
madde sentezini yavaslatmak hedeflenmektedir [70].
Avokado 5-7°C’de %2 O, ve %10 CO, bulunan kontrollt
bir atmosferde depolanarak soguk hasari olmadan 5-9
hafta gibi bir sire basari ile saklanabilmektedir.
Depolama atmosferindeki azaltilmis O, orani, etilen ve
aromatik madde sentezini engellemektedir [33]. Bu
islemlerle birlikte soguk depolamada olgunlagsmasi
durdurulan meyvelere pazara sunulmadan o©nce
tamamlayici  bir olgunlastirma uygulanir. Meyvenin
olgunluk durumuna goére 20°C’de 12-72 saat arasi 100
ppm etilen uygulanmasi olgunlagsma slresini 3-6 gun
arasinda hizlandirmaktadir. Avokadonun olgunlasmasi
icin sicaklik 15-20°C arahdinda olmahdir. 25°C’nin
Uzerinde olgunlagsma duzensiz olmaktadir ve c¢urime
riski de artmaktadir [71].

Avokado meyveleri siniflandiriip kutulara konduktan
sonra hava sizdirmaz nitelikte bir ambalaj icerisine
konulur. Bu teknikte bilesimi dnceden belirlenmis gaz
karisimi ambalaj igerisine verilir ve agzi hemen kapatilir.
Burada gaz karisimi yalnizca bir kez ayarlanmakta ve
daha sonra kontrol edilmemektedir. Gaz bilegimi
meyvenin solunumu ile zamanla degismektedir. Bu
teknik uzun mesafelere tasinacak olan avokado
meyveleri i¢cin uygun bir tekniktir [72, 73]. Modifiye
atmosfer  paketleme isleminde yaygin  olarak
avokadolarda 1-MCP kullanilmaktadir. Bu sekilde
depolanan avokadolarda agirlik kaybi, disg gorinuste
olan bozukluklar ve meyve etinde saptanan fizyolojik
bozukluklarin daha az oldugu belirtilmistir [33, 74, 75]. 1-
MCP ile birlikte balmumu kullanimi da su kaybinin
onlenmesi, solunum hizinin dusurdlmesi ve ylzey
renginin ve parlakliginin artirimasina katki saglar [76].

Avokado isleme endustrisinde gekirdekler, kabuklar ve
kalan et kisimlari atik olarak ayrilir, bu da bazi gesitlerde



B. Demircan, Y.S. Velioglu Akademik Gida 20(1) (2022) 80-93

baz istisnalar diginda meyvenin %21-30'una karsilik
gelen blylk miktarda kati atik ile sonuglanir [77]. BlyuUk
miktarlarda olugan bir bagka atik da avokado yaglarinin
ekstraksiyonundan geriye kalan hamurdur [78].
Normalde, avokado kalintilari kullanilmaz ve atik olarak
atilir, bu da ciddi bir ¢gevre sorununa neden olur [79].
Avokado kalintilari, yiiksek antioksidan kapasiteli yaban
mersini ile karsilastirildiginda daha fazla fenolik bilesik
ve antioksidan aktivite iceren zengin bir biyoaktif bilesik
kaynagidir [6, 77, 80, 81].

Uygun teknolojiler ile avokado c¢ekirdegi ve kabugu
dogal katki maddeleri hammaddesi olarak kullanilabilir.
Lipid bilesenlerinin, polifenollerin, nisastanin ve liflerin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ve avokado atiklarinin
distk maliyeti, bunlarin degerlendiriimesi ile Uretilen
malzemeleri gida, kozmetik ve eczacilik endustrilerinde
kullanim igin potansiyel bir biyoaktif bilesen kaynagi
haline getirmektedir. GuniimUlzde, avokado atiklarindan
degerli bilesikleri elde etmek igin c¢evre dostu
teknolojilerin kullaniimaya baslanmasi s6z konusudur
[82-85]. Meyve ve sebze endustrisinde siklikla kullanilan
darbeli elektrik alan, ohmik 1sI, ultrases, mikrodalga,
basingh sivilar ve super kritik sivilar bu tur amaclar icin
oldukga uygun teknolojilerdir [82]. Ek olarak, enzim
destekli ekstraksiyon [86] ve fermantasyon destekli
ekstraksiyon [87] gibi biyoteknolojik islemler de basari
ile kullanilabilmektedir. Farkli ydntemlerle avokado
atiklarindan elde edilebilecek olan c¢esitli biyoaktif
bilesenlerin gida ve kozmetik  endustrilerinde
antioksidanlar, antimikrobiyal maddeler, bitkisel yaglar
veya katki maddeleri gibi ¢esitli uygulamalarda kullanim
potansiyeli bulunmaktadir.

Avokadonun iglenmesinde ultra yuksek basing ve
dondurma en yaygin kullanilan teknolojilerdir. YUiksek
basingh isleme (UHP veya HHP) avokado pureleri gibi
artnlerin gelistiriimesinde 6nemli Olgide avantajli ve
nispeten yeni bir teknolojidir. HPP, proteinlerin ve
ozellikle enzimlerin denatlrasyonu nedeniyle biyolojik
aktiviteyi 6nemli 6lglide azaltan asirn basinglarin (200-
600 MPa veya 30-85000 psi) kullaniimasidir [88]. Bu
sekilde mikrobiyal yukte 3-5 log azalma
saglanabilmektedir [89]. Mikrobiyal ylkl azaltmanin
yani sira HPP, gidalarin lezzetini ve renk kalitesini de
korumaktadir [90]. Bu isleme ydnteminin sermaye
yatirmi yiksektir (=1 milyon $/hat) ve uygulama 1-3
dakika sUrmektedir. Avokadonun UHP kullanilarak
islenmesi 6nemli bir ticari basari olmustur. UHP ile
uretilen guacamolenin +4°C'de 50 gune kadar rafta
stabil oldugu ve tadinin taze urtuninkine c¢ok yakin
oldugu bildirilmistir [88]. YUlksek basingla islenmis
avokado Urunleri ABD pazarinda ¢ok yaygin olarak yer
almaktadir ve mevcut endistri tahminleri, bu Uriin
hacminin  6ndmuzdeki yillarda hizla katlanarak
blytyecegdi yonindedir. Yuksek basingl igleme Grinin
minimum lezzet bozulmasiyla taze kalmasini saglar ve
bu Grtnlerin raf dGmru sogukta muhafazada 30 gundir.
Mikrobiyal yukin azalmasi Grinin raf omrinu
arttirmaktadir. Fakat yliksek basingli isleme avokadonun
kahverengiye dénmesine neden olan polifenol oksidaz
enzimini etkisiz hale getirmediginden ambalaj agildiktan
sonra urlndn rengi 24 saat igcinde degismektedir [91].
Bu durumun polifenol oksidaz enzimini ve substratlarini
serbest  birakan hicresel  organellerin kismi
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bozulmasinin bir sonucu oldugu &ne surtlmektedir.
Fakat yine de HPP iglemi ile polifenol oksidaz enzimi

aktivitesinin  6nemli  Olgiide  azaltilabilecegi bazi
arastirmalarda belilenmistir  [89, 92]. Avokadonun
islenmesinde yaygin olarak kullanilan dondurma

islemindeki baslica sorun ise ¢ozlldikten sonra
istenmeyen aci tat gelismesi ve kahverengilesmedir
[93]. Bower ve Dennison [94], dondurma isleminden
Once meyvelerin disik konsantrasyonlarda sitrik asit

¢Ozeltisine daldirlimasinin ve pastdrizasyon
uygulanmasinin  yapinin  korunmasina, aci tat
olusumunun azalmasina ve esmerlesmenin

Onlenmesine yardimci oldugunu bildirmiglerdir.

Avokadonun islenmesinde en blylk sorun meyvenin
renginin hizla kahverengiye ddénmesidir. Bu durum,
avokadonun oksijene maruz kaldiklarinda kinon
bilesiklerine dénisebilen ylksek miktarda fenolik bilesen
icermesinden kaynaklanmaktadir. Bu slreg polifenol
oksidaz enzimi tarafindan gergeklestirilir. Bu kinon
bilesiklerinden bazilari bakteriler icin toksiktir ve bu
nedenle islem meyvenin mikrobiyolojik kalitesi icin
yararlidir. Bununla birlikte, kinonlar uzun polimer
zincirleri olusturmak igin polimerize olarak kahverengi
rengin olusumuna neden olabilmektedir. Bu, diger bircok
meyvede de gorilen bir durumdur fakat avokadolar ¢ok
miktarda polifenol oksidaz icerdiklerinden ve agik
renklerinden dolayl ¢ok daha c¢abuk kahverengilesirler.
Kahverengi renge neden olan polimerik bilesikler
melanin pigmentleridir. Basit bir ydntem olarak streg film
ile meyvenin sarilmasi oksijeni bloke edebilir ve
dolayisiyla esmerlesmeyi geciktirebilir. Limon veya
misket limonu suyu eklemek veya avokadoyu sogutmak
da polifenol oksidaz enziminin aktivitesini engelledigi igin
kahverengilesmeyi de geciktirebilmektedir [91].

AVOKADO KULLANIM ALANLARI ve AVOKADO
BAZLI URUNLER

Farkh arastiricilarca pastdrizasyon, kurutma, yag
ekstraksiyonu, dondurma ve dondurarak kurutma,
mikrodalga isitma, kimyasal ajanlarin kullanimi, nitrojen
atmosferi, vakum ve yiiksek hidrostatik basing islemi
dahil olmak Uzere stabil bir avokado puresi elde etmek
icin gesitli koruma yontemleri Gzerinde galisiimigtir [92,
95-93].

Avokado meyvesi ¢ig olarak veya pisirilerek
tuketilebildigi gibi birgok farkli islenmis formu da
bulunmaktadir. Avokadonun Brezilya’da guakamol sosu
olarak tiketimi yayginken, Meksika’da sorbeler ve
dondurmalara  dahil  edilmektedir. Nikaragua’'da
peynirlere katilmakta ve Japonya’da ise susi yapiminda
kullaniimaktadir. Avokado puresi Kiba’da baligin
yaninda zeytinyagdi, yesil zeytin, limon suyu ve kapari ile
karigtirllarak yapilan bir sos olarak tiketiimektedir.
Avokado ©6zuti rom, kahve ve sit ile birlestirilerek
icecek olarak da servis edimektedir. Karayiplerde
sarimsak, tuz ve Hindistan cevizi ile harmanlarak sos
olarak hazirlanmaktadir. Plre ayrica sit ve sekerle
karigtirllarak Tayvan ve Filipinlerde tath olarak da
tuketilmektedir [99]. Meyvenin yani sira avokado
cekirdegi de un formuna getirilip belirli sekerler ve
aromalarla karistirilarak sekerleme Uretiminde
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kullaniimaktadir [100]. Avokado gida endustrisinde
hammadde olarak kullaniimasinin yani sira kozmetik
sektorl tarafindan sabun, cilt bakimi, sampuan ve viicut
yagl Urlnlerinin  Uretiminde de yaygin olarak
kullaniimaktadir. Ayrica avokado cekirdek kabuklari da
yapisinda bulunan benzil butil ftalat bilesiginden dolay:
kozmetik Grtnlerinin Gretiminde bir plastiklestirici olarak
kullaniimaktadir [101]. Avokado yagdi 6zellikle cilt bakim
Urtnlerinde temizleyici kremler, glines koruyucu
losyonlar ve sa¢ kremleri gibi drGnlerde siklikla
kullaniimaktadir. Ornegin, avokado yagi, Kore'de viicut
losyonu ve yuz kremi Uretimi igin sut ile karistirlmaktadir
[102].

Glnumuzde avokadonun gida, kozmetik ve tip alaninda
patentli birgok kullanim alani vardir. Bu kullanimlar daha
¢ok posa veya avokado yagi seklindedir. Avokado
atiklarini  kullanan patentler bir antioksidan c¢ay
hazirlamak igin avokado gekirdeklerinin kullanimini ve

bir  kultir ortami  olarak ¢ekirdek kullanimini
icermektedir. Gida endustrisinde avokado ile ilgili
alinmis olan patentlere 6rnek olarak; ¢cayda avokado
cekirdeklerinin kullaniimasi (CN2017174030 20170210),
avokado cekirdek materyalinden turetilen kultlir ortami
(W020141B66209 20141120), avokado cayl yapma
yontemi (CN20151887121 20151207), avokado sirkesi
(CN2015187792920151204), avokado meyve suyu
hazirlama yontemi (CN201611114285 20161207),
avokado  kesme  ydntemleri  (US201715449625
20170303), besinsel degeri arttirilmis avokadolu meyve
suyu (CN20151866395 20151127) ve avokado sarabi
(CN2017163431 20170203) verilebilir [103].
Gunumizde piyasada satillan dilimlenmis avokado,
avokadolu dondurma, sdurilebilir avokado, avokadolu
tost, dondurulmus avokado, avokado yagi, avokadolu
atistirmaliklar, avokado sosu, avokado ezmesi/puresi,
avokadolu icecek, avokadolu tath ve avokadolu bebek
mamasi gibi farkh Grinler Sekil 1’de verilmigtir.

SOFT AVOCADO
W

Sekil 1. Avokado bazli ticari gida Urtnlerine érnekler

Figure 1. Examples of avocado-based commercial products
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Avokado Yag

Avokado meyvesi tekli doymamis vyag asitleri
bakimindan zengindir ve nispeten yiksek dizeyde E
vitamini, R-sitosterol ve karotenoidler gibi yagda
¢Ozunen 6nemli bilesikler icerir [104]. Bu yararlarindan
yola cikarak avokado Uretiminin artmasiyla birlikte yeni
isleme alanlar Gzerine odaklaniimistir. Ancak avokado
meyvesinin  kisa olgunlasma slUresi ve kolay
oksidasyonu dreticiler igin buylk sorun olusturur. Bu
nedenle avokado meyvesinden yag uretimi énemli bir
girisim olarak degerlendiriimektedir ve avokado yagi
dogrudan tuketim igin satilmaya baslanmistir [105].
Dinyadaki baslica avokado vyag ureticileri Yeni
Zelanda, Meksika, Amerika Birlesik Devletleri, Gliney
Afrika ve Silidir [104]. Avokado yaginin kalitesinin
belirlenmesi icin uluslararasi tanimlanmis parametreler
bulunmamaktadir. Yaygin olarak kullanilan degerler
zeytinyadi icin 6nerilen degerlerdir [105] ¢lnki toplam
yag icerigi ve yag asidi bilesimi bakimindan avokado
yagdl, zeytinyagina benzer kabul edilir [1].

Diger yaglar ile kiyaslandiginda avokado yagi yuksek
dizeyde tekli doymamis vyag asitleri (oleik ve
palmitoleik), diistik diizeyde ¢oklu doymamis yag asitleri
(linoleik) ve nispeten ylksek dizeyde doymus yag
asitleri (palmitik ve stearik) icermektedir [106]. Yag asidi
bilesimine ek olarak avokado yagr saglk uzerinde
olumlu etkileri olan tokoferoller, skualen, R-sitosterol,
kampesterol ve sikloartenol asetat gibi biyoaktif
bilesikleri de icermektedir [107, 108]. Avokado, yaginin
yapisinda gesitli biyoaktif maddeler bulunmasindan
dolayi yuksek bir besin kalitesine sahiptir. Yag bilegimi
ve fitosterol kompozisyonu bakimindan zeytinyagina
benzemektedir. Avokado yaginin zeytinyadi ikamesi
olarak kullanilabilme potansiyelinin yani sira Brezilya’da
ic pazarda satisa sunulan zeytinyaglari, maliyeti
dusirmek igin avokado-zeytinyagi  kombinasyonu
seklinde Uretilmektedir [109, 110].

Avokado meyvesi ylksek yag igerigine sahiptir fakat
avokado yagi dretiminin 6nundeki en buylk engel
meyve etinin yiksek nem igeriginin ekstraksiyon verimini
ve Uretim maliyetlerini etkilemesidir. Bu nedenle Hass,
Fuerte ve Gloria gesitleri nispeten yiksek yag orani ve
kismen diusiuk nem igerikleri bakimindan yag
ekstraksiyonu igin en uygun gesitlerdir [106].

Presleme, Isitma, hekzan:aseton ve
etanol:karbondioksit karigimi ile organik solventlerin
kullanimi, dioksit karigimlari, ultrases uygulamasi,
presleme ve organik solvent kombinasyonu ve ardindan
dondurarak kurutma uygulamasi, konvektif kurutma
islemi ve enzim destekli sulu ekstraksiyon gibi cesitli
yontemler avokado yagini islemek igin kullaniimistir
[104, 111-115]. Bitkisel yaglarin eldesinde soguk
presleme yonteminin yerini glinimuizde solvent
ektraksiyonu almis olsa da bu yontemin elde edilen
yagda kimyasal kalinti birakmasi da 6nemli bir risk
faktoridir [116]. Ote yandan dondurarak kurutma
yonteminin basingli hava altinda firrnda kurutmaya gore
daha ylksek yag verimi sagladigi da bilinmektedir [108].
Son yillarda ise mevcut yontemlere alternatif olabilecek
dizeylerde yag eldesini mimkin kilan ve gevre dostu
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bir ekstraksiyon ydntemi olan enzim destekli sulu
ekstraksiyon Uzerine galismalar yapilmaktadir [116].

Endustriyel Uretimde Woolf ve ark. [1] ekstraksiyon
yontemine ve meyve kalitesine dayali olarak avokado
yadi i¢in bir siniflandirma &énermistir. Bu siniflamaya
gore;

i. Daha ylksek kalitede olan "sizma" avokado yagi,
yuksek kaliteli meyvelerden Uretilen, 50°C'nin
altinda bir sicaklikta ve kimyasal c¢ozlculer
kullanilmadan sadece mekanik  ydntemlerle
ekstrakte edilen yagdir.

ii. "Virgin" avokado vyagi, 50°C'nin altinda bir

sicaklikta ve kimyasal ¢Ozlciller kullaniimadan,

daha dugslk kaliteli meyvelerden mekanik
yontemlerle ekstrakte edilerek Uretilir.

“Saf’ avokado yagi Uretimi icin meyvenin kalitesi

Onemli degildir. Bitkilerin veya meyvelerin dogal

aromas! ile asillanmis agartiimis ve kokusu

giderilmis bir yagdir.

Son olarak, "karisik" avokado yagdi zeytin,

macadamia ve diger yaglarla birlestiriimektedir [1].

Avokadodan farkli yontemlerle (soguk pres, sulu
ekstraksiyon, superkritik CO, ekstraksiyonu, enzimatik
ekstraksiyon, solvent ekstraksiyonu vb.) elde edilen ham
yag sonrasinda rafine edilmektedir. Rafinasyon islemi
(aritma, nétralizasyon, agdartma, deodorizasyon ve
destilasyon) ile serbest yag asitlerinin, klorofillerin,
fosfolipitlerin ve vakslarin gogu giderilmektedir [69].

Guakamol

Guakamol Meksika mutfaginda siklikla tiiketilen
avokadonun tuz, sogan, limon, biber ve domatesle
terbiye edilmis bir sos formudur ve bazi sirketler
tarafindan bu sos global pazarda satisa sunulmaktadir.
Kimyasal katki maddesi kullaniimadan uretilmis olan
guakamol sosunun gaz bariyerli kaplarda ambalajlanip
depolanmasi Onerilmektedir [117]. Isil islemin polifenol
oksidaz  inaktivasyonu Uzerinde etkili  oldugu
bilinmektedir. Fakat isil islem avokadolarda acilik ve
kot tatlarin gelismesine neden oldugu gibi sosun
dokusunu da degistirdigi igin sos  Uretiminde
kullaniimamalidir [110].

Gundmuzde guakamol Uretiminde kabuk ve ¢ekirdekten
ayrilmis meyve eti hamur kivamina getirilerek domates,
biber, sogan, sarimsak, limon ve tuz ve arzuya gobre
diger baharatlar ilave edilerek homojen bir yapi elde
edilene kadar kanistirhir.  Uriin  steril  kaplara
doldurulduktan sonra vakum altinda kapatilir ve trinin
dokusunu korumak icin hizla dondurma iglemi
yapiimalidir [9]. Ambalajlanan guakamol soslar -
22°C’de dondurularak saklanir [69, 118]. Guakamol
sosu gunimuizde puskartmeli kurutucuya beslenerek
guakamol tozu seklinde de (Uretilebilmektedir [119].
Guakamol Uretimi igin ultra yiksek basingli gida isleme
teknolojisi de uygulanabilir. Bu sekilde Uretilen guakamol
sosunun donuk uriinden daha taze bir tada sahip oldugu
yapilan arastirmalar ile ortaya konulmustur fakat
polifenol oksidaz enzimi Griinde hala aktif oldugu igin
gorinim ve renk kayiplari meydana gelebilmektedir.
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Ayrica vakumlu ambalaj acildiktan sonra renkte
kahverengilesmeler de olabilmektedir [120]. Avokado
meyve etinin guakamol sos olarak islenmesinde cesitli
patentler de bulunmaktadir [121-125].

Avokado Piresi ve Sosu

Meyve etinden homojen bir pire elde etmek igin
formilasyona su, kivam arttirici, antimikrobiyal ajan ve
baharat gibi katkilar eklenir. Purenin depolanmasinda
patojenik mikroorganizmalarin gogalmasini énlemek igin
pure hamuru pH’sinin sitrik asit ile 4.0’a ayarlanmasi
onerilmektedir [126]. Avokado puresinin
hazirlanmasinda mikrodalga kullanimi, son triinde daha
iyi renk olusumunu saglar [96]. Avokado pilresinde
modifiye atmosferde paketleme ve soguk depolama
kosullarinda antioksidan ve antimikrobiyal amaglarla a-
tokoferol  vel/lveya sorbik asit yaygin olarak
kullaniimaktadir [95, 126]. Ayrica, bu Urin vakumlu
paketleme ve 4°C’de saklama kombinasyonu ile sorbik
asit eklenmeden de muhafaza edilebilir [127]. Avokado
puresi veya sosunun genel olarak ana lezzet bilesenleri
tuz, kurutulmus sogan ve sarimsaktir. iyi kivaml bir sos
4 numarali Brookfield viskozimetre mili kullanilarak
Olglildiginde 8000-12000 cp viskoziteye sahip
olmalidir. Sos kaplara konulduktan sonra soklanarak
dondurulur ve -18°C’de saklanir [9].

Taze Kesilmisg Avokado ve Avokado Dilimleri

Avokado dilimleri genelde ortadan ikiye kesilmis 2 yarim
avokado seklinde piyasada bulunmaktadir. Avokado

yarimlari olgunlastinimis Hass c¢esidi avokadolardan
uretiimektedir. Bu islemde avokadolar kesilir, ¢ekirdek
ve kabugu cikanlr, bir antioksidan solisyonuna
daldirma veya solusyonu meyveye pulskirtme
uygulamasi yapilir ve ardindan Uriin hizla dondurulur
[128]. Dondurulup paketlenen avokado dilimleri -18°C’de
depolanir [9]. Modifiye atmosferde dondurulan taze
kesilmis avokado paketlerinin agzi kapatiir ve bu
sekilde uruin 10°C’de 1 ay kadar saklanabilir. Fakat taze
kesilmis avokadolarda polifenol oksidaz aktivitesi ile
birlikte olusan enzimatik esmerlesmenin 6nlenmesi
gerekir. Yapilan arastirmalar sonucunda okzalik asit,
okzalasetik asit, askorbik asit-2-fosfat, sistein, glutatyon,
N-asetilsistein, kolajik asit ve 4-heksil resorsinol gibi
bilesiklerin polifenol oksidaz enzim aktivitesini inhibe
ederek esmerlesmeyi engelleyen bilesikler oldugu
belirtimektedir [129].

Taze kesilmis avokadodaki bir diger problem ise
mikrobiyal  gelismedir. Bu baglamda isinlama
uygulamasi ile gida kaynakli patojen ve parazitler
yuksek oranda inaktive edilmektedir. Isinlama iglemi
kontaminasyonu engellemek, dezenfeksiyonu saglamak,
meyvenin olgunlagsmasini  geciktirmek ve besleyici
Ozelliklerin korunarak raf émriini uzatmak igin kimyasal
uygulamalara alternatif olarak kullaniimaktadir [129]. Ek
olarak taze kesilmis avokadolarin kalitesini ve raf
omrinu geligtirmek icin mikrodalga, yuksek basing,
darbeli elektrik alan ve ultrases uygulamalari da
mevcuttur (Tablo 1).

Tablo 1. Taze kesilmis avokado urlnlerinde kullanilan farkli uygulamalar
Table 1. Different processing methods used for fresh-cut avocado products

islem Sonug Kaynak
Darbeli 151k Aerobik mezofilik bakteri, maya ve kiif sayisi azalmistir. Uriine ait renk degerleri, [130]
uygulamasi klorofil a ve b igerigi, peroksit degeri ve duyusal 6zellikler de korunmustur.
Yogun darbeli 1sik Uriinde Escherichia coli ve Listeria monocytogenes gelisimi engellenmis olup, [131]
uygulamasi etilen Uretimi de azalmistir. Fakat renk ve sertlikte kayiplar olmustur.
Uriin sertliginin yani sira karotenoid, fenolik madde ve C vitamini igerigi de [132]
korunmustur.
Listeria innocua populasyonu 6énemli dlglide azalmis ve bu azalma L-sistein, sitrik [134]
asit ve kalsiyum laktat ilavesi ile daha da artmistir.
305-1100 nm dalga boyundaki uygulamada drintn rengi, dokusu ve tepe boslugu [135]
gaz bilesimi daha iyi korunmus ve E. coli ve L. innocua sayimlari azalmigtir.
YUksek basing Solunum hizi ve etilen Uretimi énemli 6lglide azalmigstir. Peroksidaz aktivitesi [133]
uygulamasi azalirken polifenol oksidaz aktivitesi artmistir.
Mikrodalga Kalinti polifenol oksidaz aktivitesi azalirken, toplam fenolik igerik artmistir. Ek [136]
uygulamasi olarak klorofil a ve b igerigi de korunmustur.
Ultrases uygulamasi Renk degerleri ve viskozite korunurken Urlinin mikro yapisinda herhangi bir [137]

bozulma olmamistir.

Kurutulmus Avokado

Avokadolarin  kurutulmasinda renk, doku, parlaklik,
go6zeneklilik gibi kalite ozellikleri olumsuz
etkilenmektedir. Yikanip, kabuk ve g¢ekirdeklerden

ayrilan meyve eti farkl yontemlerle kurutulur [115]. Bu
amagla en fazla puskidrtmeli kurutma ve tamburlu
kurutma teknigi kullanilir. Bu Grtnlerin buyuk bir pazar
pay! yoktur ¢inkl rengin iyi olmamasi ve acimsi bir tat
bozuklugu gibi dezavantajlari mevcuttur. Olugsan bu kétu
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lezzet uygun baharatlarla maskelenebilmekte ve hazir
bir guacamole karisimi Uretilebilmektedir fakat bu
uygulama ile gene de tat ve renk daha dusuk kalitede
olmaktadir [9]. Buna karsin kurutulmus avokadolarin
stabilitesi uzun stre korundugundan uzun bir raf émri
vardir [69]. Kurutulmus avokadonun yag icerigi ylksek
oldugundan hayvan yemi uretiminde kullanim alani da
bulunmaktadir [9, 138].

Dondurulmus Avokado

Avokado meyvesi mikrobiyal bozulmalari durdurmak ve
biyokimyasal ve kimyasal degisimleri minimize etme
amagh olarak dondurularak da islenebilmektedir.
Avokadoda bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
faaliyetleri 3°C’de buyuk olgide 6nlenir fakat -10°C’ye
kadar faaliyet gosterebilen psikrofilik mikroorganizmalar
da vardir. Ayrica -10°C’nin altinda renk, aroma, besleyici
deger gibi kalite parametrelerinde kayiplara neden olan
biyokimyasal ve kimyasal reaksiyonlar da
yavaslamaktadir. Bu nedenle avokado parcalarinin
guvenli bir sekilde dondurularak saklanabilmesi igin
ideal sicaklik -18°C olarak belirtilmistir [139]. Yikanip,
kabuk ve gekirdeginden ayriimis meyve eti dilimler veya
kupler halinde dogranir. Ardindan dogranmis avokadolar
modifiye atmosferde paketlenerek -18°C’de 24 ay
boyunca saklanabilir [69]. Tiketime sunulacaginda
yapilan ¢bézundurme iglemi sirasinda meydana
gelebilecek olan esmerlesmeyi 6nlemek amaciyla
dondurma islemi Oncesi askorbik asit veya sitrik asit
ilavesi, acimayl 6nlemek amaciyla ise pastdrizasyon
islemi dnerilmektedir [140].

Geleneksel yontemlerle Uretilen dondurulmus
avokadolar ¢dzlilme aninda kolaylikla parcalanir ya da
rengini kaybeder. Bu sorunu &nlemek icin yeni bir
yontem gelistirilmistir. Bu ydntemde ilk olarak tamamen
olgunlasmis avokadolar segilir, ¢ekirdekleri gikartilir ve

dilimlenir. Kesilmis avokado parcalari sicak suda
haslanir. Sicak suyun sicakhdi genelde kaynama
noktasi civarindadir. Sicaklik kaynama noktasindan

yuksek  tutulursa donmus avokado  pargalari
¢O6zindiruldikten sonra pargalanabilir. Sicak suda
yaklasik 5 dakika tutulan avokado pargalari alinarak
buzlu su ile dolu sogutma tankina konulur. Avokado
pargalari 5-6 dakika sogutulduktan sonra kabugunun
soyulmasi igin soguk su tankindan alinir. Kaynatma ve
sogutma islemlerinden gegen avokado dilimlerinin
yuzeyi yumusar ve kabugu kolaylikla ¢ikarilir. Ardindan
dilimler kurumaya birakilarak ylzeydeki suyun
dehidrasyonu saglanir. Avokado dilimlerini dondurmak
icin duslk sicaklikta (-79°C ile -23°C arasinda)
dondurucular kullanilir. Bu sekilde Uretilen ve isletmelere
satilan donmus avokadolarin renkleri ve tatlan
korunmus olur. Bu yontemin modifiye edimesi ile
kaynamis su yerine buhar uygulamasi da denenmis ve
basarili olmustur [141, 142].

MIKROBIYOLOJIK

AVOKADO URUNLERININ

KALITESI

Isinin lezzet bozulmasina neden olmasindan dolayi
islenmis avokadolar  genellikle herhangi bir
pastorizasyon veya sterilizasyon isleminden gegmez.
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Taze avokado etinin pH aralidi 6.2 ile 6.7 arasindadir ve
bu ylksek pH'da hizh bir mikrobiyolojik gelisme
meydana gelir. Urlinde mikrobiyolojik gelismeyi en aza
indirmek igin bazi 6nlemler alinmalidir. Bunlar su sekilde
siralanabilir [1, 9]:

e Bahceden gelen taze meyveler iyice yikanmalidir.

e Avokadolari saklamak ve olgunlastirmak igin temiz
dezenfekte edilmis kutular kullaniimahdir.

e Olgunlastiktan sonra meyve 5°C'de saklanmalidir.

o Isleme ekipmani, tasiyicilar ve tesis mimkin
oldugu kadar sik temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

e Personel hijyeni sirekli kontrol edilmelidir.

e Islemede kullanilacak alet-ekipmanlar
temizlenmeli ve sanite edilmelidir.

e Islem odasi yaklasik 12°C'de havalandiriimalidir.

e Avokadonun kesilmesi ile dondurulmasi arasindaki
islem suresi gok kisa olmalidir.

e  Bitmis GrlinGn pH degeri 4.6'nin altinda olmaldir.

e  Kiritik kontrol noktalarinin (HACCP) bir tehlike analizi
programi uygulanmaldir.

stk sik

SONUG

Avokadolarin hasadi meyve kalitesi Uizerinde en dnemli
etkenlerden biridir ve oldukc¢a dikkatli bir sekilde hasat
edilmelidir. Sonraki asamada ise meyve kalitesi mekanik
hasar, yumusama ve dulzensiz olgunlagsma, soguk
hasar ve lekelenme, meyve saglhdi ve hastaliklar gibi
unsurlardan kaynakli olarak olumsuz etkilenmektedir.
Oldukga hassas olan bu meyvenin Kkalitesinin
olabildigince korunmasi ve raf édmrindn uzatiimasi igin
tarim ilaglarina alternatif olarak fiziksel 1sil islemler,
iIsinlama, kontrolli atmosfer, elektrolize su, biyolojik
kontrol ve dogal koruyucu kullanimi gibi ¢esitli yontemler
gelistiriimistir. Kalitesi korunan avokado meyvelerinin
islenmesi de meyve yapisindan dolayi oldukga zorlu bir
surectir; en buydk sorun ise meyve etinin hizla
kahverengiye donmesidir. Bu kapsamda ultra yiksek
basing ve dondurma islemi en avantajli ve yuksek
kaliteli Grdn dretimini mdmkin kilan teknolojilerdir.
Avokadonun iglenmesi sirasinda fiziksel ve kimyasal
kalitenin korunmasinin yani sira taze avokado etinin
pH’sinin  mikroorganizma gelisimine oldukca elverisli
olmasindan dolayi mikrobiyolojik kalitenin de korunmasi
oldukga 6nemlidir.

Avokadonun besleyici degeri ve saghga olumlu faydalari
konusunda artan arastirmalarla birlikte, tim dinyada
avokado bazl Grilnlerin Gretimi ve kullanimi giinden
glne yayginlasmaktadir. Diinya pazarinda avokadonun
onemi son yillarda hizli bir sekilde artmaktadir ve
avokado artik egzotik bir meyve olarak degil birgok
bireyin gunlik diyetinin bir pargasi olarak kabul
edilmektedir. Hem ticarilesmeyi arttirmak hem de katma
degerli Grtnler Gretmek igin avokadonun farkli sekillerde

islenmesi endustri icin ilgi odadi olmaya devam
etmektedir.

GUndmuzde avokadonun salatalarda, yemeklerde,
sandviglerde, tathlarda ve igeceklerde kullanimi

yayginlasmaktadir. Ote yandan avokadonun islenmesi
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ile Uretilen yaglar, soslar, dondurulmus veya kurutulmus
urlnler ve pureler gibi ¢ok cesitli gida urinlerine karsi

tlketici ilgisi de giderek artmaktadir. Avokadonun
islenmesi gida endustrisi digsinda kozmetik sanayisinde
de  (sabun, sampuan, losyon, krem  vb))
yayginlasmaktadir.  Global dizeyde avokadonun

kullanildig

yeni alanlar olusmaktadir fakat Uretim

miktarlari distnuldiginde drin cgesitliligi hala sinirlidir.
Bu nedenle avokado bazl yeni Urtnler gelistirmek icin
onemli bir potansiyel mevcuttur.
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